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Sequencia no Moinhos de Vento conta com
brnigadeiros e bolos finalizados na hora
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Ha negdcios que nascem
do encerramento de um ciclo
na vida do empreendedor. Esse
é o caso de Carla Wypych de
Castro, a frente da Chic Briga-
deiro, inaugurada em 2012 em
Porto Alegre, na cozinha da
empreendedora. A ex-comis-
saria de bordo resolveu que
era momento de mudancgas
quando a companhia aérea em
que atuou por 15 anos, a Varig,
fechou as portas.

Hoje, 14 anos apo6s o inicio
da operagao e com o negdcio ja
consolidado, Carla aposta em
um novo momento: a sequéncia
da Chic Brigadeiro. A ideia é
levar aos fins de semana uma
experiéncia de aniversario de
crianga com direito a salga-
dos, bolos, brigadeiros e uma
surpresa da chef no fim. Junto
a novidade, o local inaugurou
oficialmente o segundo andar
da casa de 80 anos onde opera,
no bairro Moinhos de Vento.

A nova proposta do negdcio
segue a mesma linha de pensa-
mento que Carla tinha quando
apostou no empreendimento.
"Quando surgiu essa ideia de
trabalhar com os brigadeiros,
pensei 'se é para fazer algo, vou
entregar um produto diferen-
ciado', porque sempre viajava
muito e trazia ingredientes de
fora, comprava em outros luga-
res o que gostava e usava nas
receitas”, compartilha a em-
preendedora sobre sua paixao
por doces que comegou ainda
na infancia.

“Depois que sai da Varig,
trabalhei na agéncia de publici-
dade do meu marido. Mas nao
era o que eu gostava de fazer.
Desde crianga, fazia biscoiti-
nhos para dar de presente de
Natal para a familia e para ter
uma renda extra”, explica Carla,
comentando que ja realizava
cursos no segmento, desde
a adolescéncia.

No inicio da marca, as pes-
soas s6 queriam os classicos

brigadeiros preto e branco.
“Pensei: se é para fazer isso,
vou fazer os melhores." Foi
assim que Carla comecgou a
pesquisar e desenvolver as re-
ceitas. Inicialmente, a empreen-
dedora trazia chocolates de Sao
Paulo para producao das recei-
tas. A experiéncia na agéncia de
publicidade trouxe beneficios,
ja que a propria desenvolveu a
identidade da marca. "Antes de
enrolar o primeiro brigadeiro, ja
tinha todo o manual de marca
pronto. Ja tinha toda a empresa
estruturada na minha cabeca.
E eu sigo fazendo a mesma
receita que eu fazia Ia atras
quando comecei."

Os dois primeiros anos
de operagdo aconteceram na
cozinha de casa, até que o
crescimento da demanda levou
a abertura do primeiro espago
fisico. A expansao aconteceu de
forma organica, guiada princi-
palmente pelo comportamento
dos clientes, que passaram a
pedir novos produtos e forma-
tos de consumo.

Como funciona a sequéncia

A sequéncia surge como um
novo capitulo na trajetéria da
Chic Brigadeiro, pensado tanto
para diversificar a experiéncia
do cliente quanto para impul-
sionar 0 movimento da casa em
um momento desafiador.

A proposta funciona como
uma experiéncia gastronémica
em etapas, inspirada em festas
de aniversario infantis, mas
com um toque autoral e sofis-
ticado. O servigo acontece no
segundo andar do espago e tem
capacidade para 22 pessoas
por sessao.

A experiéncia comega com
uma selecao de 10 tipos de
salgados, pensados apenas
como uma introdugao, ja que os
doces sao o grande destaque.
Depois, o publico é convidado
a interagir com a Brigadeirinho,
uma espécie de estagao onde é
possivel montar o proprio doce,
escolhendo entre brigadeiro
branco, ao leite e diferentes co-
berturas.

Em seguida, entram os bo-
los caseiros, servidos na hora,
com direito a caldas quentes
finalizadas na frente do cliente.
Na sequéncia, entra o rodizio
de brigadeiros, o protagonista,
com cerca de 10 sabores. Parte
deles é fixa, enquanto a outra
parte varia semanalmente, com
combinagodes criativas como
pink lemonade, red velvet, ba-
noffee e torta de limao.

Para encerrar, hd o chamado
Momento da Chef, quando Carla
apresenta uma criagao especial,
que pode mudar a cada edigao.
“E um espago para trazer ideias
novas, coisas diferentes que
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quero que as pessoas experi-
mentem”, explica.

A sequéncia é a vontade e
nao tem tempo determinado. A
acao ocorre somente aos saba-
dos, das 14h as 18h, e custa RS
79,90.

Desafios e superacao

Manter um negdcio ativo
por mais de uma década no
setor de confeitaria ndo é tarefa
simples, e Carla define essa
trajetéria como resisténcia.

Desde a abertura da primei-
ra loja, em 2014, viu concorren-
tes diretos surgirem e fecharem
em poucos anos. Ao longo
do caminho, enfrentou crises
econdmicas, mudancas de en-
dereco, pandemia e até eventos
extremos, como as chuvas
intensas de maio de 2024, que
causaram problemas estrutu-
rais no atual imovel.

Um dos momentos mais
dificeis aconteceu em 2024,
quando, prestes a inaugurar o
novo espago, o teto da casa,
com mais de 80 anos, cedeu
apos uma forte chuva, des-
truindo parte da estrutura e do
estoque. "Foi dificil passar por
essa, ter que deixar um ponto
que gostava muito. Assim que
viemos para c4, o teto desabou
e ficamos uma semana sem te-
Ihado, com a casa a céu aberto.
Perdi estoque, perdi moveis", se

Carla Wypych de Castro esta a frente da Chic Brigadeiro, que langou recentemente uma experiéncia inspirada em festas de aniversario

emociona a empreendedora ao
lembrar do momento desafia-
dor.

Além disso, a mudancga
de ponto comercial impactou
diretamente o faturamento, com
queda superior a 50%. A nova
localizagao, embora mais ali-
nhada ao estilo desejado, trouxe
desafios como menor visibilida-
de e menos vagas de estacio-
namento.

Ainda assim, Carla en-
controu formas de manter o
negocio ativo, apostando em
encomendas e no carrinho de
brigadeiros para eventos, que
ajudaram a sustentar a opera-
¢ao nos periodos de movimento
mais baixo

A criagdo da sequéncia,
nesse contexto, representa
nao apenas uma inovagao,
mas também uma estratégia
de adaptacao. "A gente precisa
acompanhar as mudangas do
mercado”, afirma.

Enderego e horario de
funcionamento

A Chic Brigadeiro esta
localizada na rua Tobias
da Silva, n° 266, no bairro
Moinhos de Vento. A
doceria opera de segun-
da a sdbado, das 12h
as 18h30min.



